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© Verfahren zum Behandeln sowie Vorrichtung zum Konservieren von Fisch- oder Frischfleisch 
© Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Behandlung von 
Fisch, Frischfleisch oder dergleichen Behandlungsgut, bei 
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ngsgut, 

dem das Behandlungsgut einer Sauerstoffbegasung mit 
einem Reinheitsgrad von wenigstens 50% ausgesetzt wird, 
wobei das Behandlungsgut fur das Gas im wesentlichen 
allseitig zuganglich angeordnet wird. Urn Fisch, Frischfleisch 
oder dergleichen mit geringem Aufwand in einem dauerhaf- 
ten Frischezustand zu konservieren, ist erfindungsgemaS 
vorgesehen, daB das Behandlungsgut der Sauerstoffbega- 
sung in einem der normalen Umgebungsatmosphare zu- 
ganglichen Raum ausgesetzt wird. Dazu wird auch eine 
Vorrichtung zum Konservieren von Fisch, Frischfleisch oder 
dergleichen Behandlungsgut vorgeschlagen, die eine Sauer- 
stoffquelle sowie wenigstens eine in den Bereich des 
Behandlungsgutes fuhrende Sauerstoffleitung mit minde- 
stens einer Austrittsoffnung aufweist. Bei dieser Vorrichtung 
ist erfindungsgemaS vorgesehen. daB die Austrittsoffnung 
der Sauerstoffleitung zum Behandlungsgut gerichtet ist, so 
daB sich uber dem Behandlungsgut eine konservierende 
Sauerstoffglocke bildet, ohne daB das Behandlungsgut in 
einem luftdicht verschlieBbaren Behalter oder dergleichen 
aufwendigen Behaltnis anzuordnen ist. 



LU 

Q 




Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Behandlung 
von Fisch- oder Frischfleisch, insbesondere zum Kon- 
servieren von schlachtfrischem, gereiftem und/oder zu 5 
Briih-, Koch- oder Rohwurst verarbeitetem Rind-, 
Schweine-, Kalb-, Lamm-, Wild- oder Geflugel fleisch, 
bei dem das Behandlungsgut einer Sauerstoffbegasung 
mit einem Reinheitsgrad von wenigstens 50%, insbeson- 
dere mehr als 60% und vorzugsweise von zumindest 10 
90% ausgesetzt wird, wobei das Behandlungsgut fOr das 
Gas im wesentlichen allseitig zuganglich angeordnet 
wird. 

Die Erfindung befafit sich auch mit einer Vorrichtung 
zum Konservieren von Fisch- oder Frischfleisch, insbe- 15 
sondere zur Durchfiihrung des eingangs erwahnten 
Verfahrens. 

Ein Verfahren sowie eine Vorrichtung der eingangs 
erwahnten Art ist bereits in der noch unverdffentlichten 
PCT/EP 91/02485 beschrieben. Bei der vorbeschriebe- 20 
nen Vorrichtung wird das innerhalb eines luftdicht ver- 
schlieBbaren Behalters zwischengelagerte Behand- 
lungsgut nach Abfuhrung zumindest eines Teils des der 
Umgebungsatmosphare entsprechenden Gasgemisches 
vorubergehend einer SauerstoffatmosphSre mit einem 25 
Reinheitsgrad von mindestens 50% ausgesetzt Wah- 
rend der Zwischenlagerzeit des Behandlungsguts in der 
vorbeschriebenen Vorrichtung wird diese Sauerstoffat- 
mosphare wiederholt unter Erniedrigung des Drucks 
abgezogen und unter Erhohung des Drucks erneut auf- 30 
gebaut Durch den wiederholten, aufgrund von Absaug- 
vorgangen erreichten Druckabbau und den anschlie- 
Bend folgenden Neuaufbau der Sauerstoffatmosphare 
tritt durch Diffusion eine Erhohung der Sauerstoffkon- 
zentration im Fleisch auf, die die Haltbarkeit sowie den 35 
Geschmack des so behandelten Fisches oder Frischflei- 
sches verbessern soil. 

Das vorbeschriebene Verfahren ist jedoch vergleichs- 
weise aufwendig und erfordert eine entsprechend kom- 
plizierte Vorrichtung. 40 

Es besteht daher insbesondere die Aufgabe, ein Ver- 
fahren sowie eine Vorrichtung der eingangs erwahnten 
Art zu schaffen, die ebenfalls eine wesentliche Erhohung 
der Haltbarkeit des Fisches, Fleisches oder dergleichen 
Behandlungsgutes mit vergleichsweise geringem Auf- 45 
wand erlauben. 

Die erfindungsgemaBe Losung dieser Aufgabe be- 
steht bei dem Verfahren der eingangs erwahnten Art 
insbesondere darin, daB das Behandlungsgut der Sauer- 
stoffbegasung in einem der normalen Umgebungsatmo- 50 
sphare zuganglichem Raum ausgesetzt wird. 

Wahrend das in der PCT/EP 91/02485 vorbeschriebe- 
ne Verfahren ausschlieBlich in einem luftdicht ver- 
schlieBbaren Behalter mit Druckatmosphare ausgefuhrt 
wird, kann das erfindungsgemaBe Verfahren in einem 55 
der normalen Umgebungsatmosphare zug&nglichen 
Raum durchgefuhrt werden. Dem erfindungsgemaBen 
Verfahren liegt die uberraschende Erkenntnis zugrunde, 
daB Fisch- oder gegebenenfalls auch bereits zu Bruh-, 
Koch- oder Rohrwurst verarbeitetes Frischfleisch auch 60 
dadurch konserviert werden kann, daB es in einem frei- 
en Zustand, fur das Sauerstoffgas oder -gasgemisch im 
wesentlichen allseitig zuganglich, bloB einer Sauerstoff- 
begasung mit einem Reinheitsgrad von wenigstens 50% 
ausgesetzt wird. Durch diese Sauerstoffbegasung wird 65 
das Behandlungsgut unter einer Sauerstoffglocke gehal- 
ten, ohne daB ein luftdicht verschlieBbarer Behalter 
oder dergleichen aufwendige Vorrichtung notwendig 




ist Das Behandlungsgut kann dadurch in einem dauer- 
haften Frischezustand konserviert werden, der sich in 
einer intensiv roten Fleischfarbe auBert und iiber meh- 
rere Tage beibehalten wird. Die Sauerstoffbegasung be- 
wirkt, daB die Entwicklung der auf dem Behandlungsgut 
befindlichen Gesamtkeimzahl entscheidend verringert 
oder zumindest gehemmt und damit auch die Haltbar- 
keit dieses Behandlungsgutes wesentlich erhdht wird. 

Grundsatzlich kann die Sauerstoffbegasung bei dem 
erfindungsgemaBen Verfahren intervallartig oder auch 
in Dauerbetrieb durchgefuhrt werden. Vorteilhaft ist es 
jedoch, wenn das Sauerstoffgas oder -gasgemisch im 
wesentlichen kontinuierlich zur Bildung eines Sauer- 
stoffvorhanges oder einer Sauerstoffhulle dem Behand- 
lungsgut zugefOhrt wird. 

Die gute Haltbarkeit wird bei dem erfindungsgema- 
Ben Verfahren noch begOnstigt, wenn das Behandlungs- 
gut der Sauerstoffbegasung in einem gut durchgekOhl- 
ten Zustand im Bereich von 1°C bis 7°C ausgesetzt und 
das Sauerstoffgas oder -gasgemisch mit einer Tempera- 
tur im Bereich von - 5°C bis -f 5°C dem Behandlungs- 
gut zugefuhrt wird. 

Die erfindungsgemaBe L6sung besteht bei der Vor- 
richtung der eingangs erwahnten Art insbesondere dar- 
in, daB die Austrittsoffnung der Sauerstoffleitung zum 
Behandlungsgut gerichtet ist Durch die zum Fisch-, 
Fleisch- oder dergleichen Behandlungsgut gerichtete 
Austrittsoffnung str6mt der Sauerstoffstrom in Rich- 
tung zum Behandlungsgut aus der Sauerstoffleitung aus 
und kann somit auch in einem der normalen Umge- 
bungsatmosphare zuganglichen Raum gut eine Sauer- 
stoffglocke oder einen Sauerstoffvorhang Ober dem Be- 
handlungsgut bilden und dieses dadurch in einem dauer- 
haften Frischezustand konservieren. 

Eine Weiterbildung der Erfindung von eigener 
schutzwiirdiger Bedeutung sieht vor, daB die Sauerstoff- 
leitung abstrdmseitig als rohrformige Begasungsschiene 
mit mehreren, lSngsseitigen Austrittsfiffnungen ausge- 
bildet ist. Eine solche Sauerstoffleitung mit mehreren 
Austrittsoffnungen vermag auch eine groBfl&chige Sau- 
erstoffglocke zu bilden, unter der auch groBe Fisch- 
oder Fleischstiicke gut konserviert oder gelagert wer- 
den konnen. 

Um die Sauerstoffbegasung mit einem gekuhlten Sau- 
erstoffstrom durchfiihren zu konnen, ist es zweckmaBig, 
wenn in die Sauerstoffleitung zwischen der Sauerstoff- 
quelle und der (den) Austrittsoffnung(en) eine Tempe- 
riervorrichtung, insbesondere eine Kiihlvorrichtung, 
zwischengeschaltet ist Dabei sieht eine besonders ein- 
fache und zweckm&Bige Ausftihrungsform gemaB der 
Erfindung vor, daB die Temperiervorrichtung wenig- 
stens ein, vorzugsweise mehrere Peltierelemente auf- 
weist 

Zwar kann die erfindungsgemaBe Vorrichtung auch 
als ein der normalen Umgebungsatmosphare zugangli- 
cher Kiihlschrank ausgebildet sein. Besonders vorteil- 
haft ist es jedoch, wenn die Vorrichtung als Warentheke 
oder vorzugsweise einseitig offene Kuhltruhe ausgebil- 
det ist In einer solchen, vorzugsweise nach oben hin 
offenen oder offenbaren Kuhltruhe laBt sich das Be- 
handlungsgut nicht nur in einem gekuhlten und die Halt- 
barkeit erhohenden Zustand erhalten; vielmehr wird 
auch der durch die Sauerstoffbegasung einstromende 
Sauerstoff in einem gekuhlten Zustand gehalten, in dem 
er gegeniiber der wSrmeren Umgebungsluft schwerer 
ist und auch bei einer intervallartigen Begasung im In- 
neren der Kuhltruhe verbleibt Insbesondere bei einem 
in einer Warentheke oder Kuhltruhe gelagerten Be- 
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handlungsgut lassen sich daher mit Hilfe der erfindungs- 
gem&Ben Sauerstoffbegasung besonders gute Ergebnis- 
se hinsichtlich der Haltbarkeit sowie der Konservierung 
des Behandlungsgutes erzielen. 

Weitere Merkmale der Erfindung ergeben sich aus 5 
der folgenden Beschreibung erfindungsgemSBer Aus- 
fuhrungsbeispiele in Verbindung mit den Anspriichen 
sowie der Zeichnung. Die einzelnen Merkmale kdnnen 
je ftir sich oder zu mehreren bei einer Ausfuhrungsform 
der Erfindung verwirklicht sein. to 

Es zeigt: 

Fig. 1 eine Sauerstoffleitung einer Vorrichtung zum 
Konservieren von Fisch, Frischfleisch oder dergleichen 
Behandlungsgut im Bereich ihres abstromseitigen und 
als Begasungsschiene ausgebildeten Endbereiches, wo- 15 
bei diese Begasungsschiene einen runden Querschnitt 
hat und 

Fig. 2 eine Begasungsschiene ahnlich der aus Fig. 1 
mit einem rechteckigen Querschnitt. 

Die Fig. 1 und 2 zeigen jeweils das abstromseitige und 20 
als Begasungsschiene 1 oder 2 ausgebildete Ende einer 
ansonsten nicht weiter dargestellten Sauerstoffleitung, 
die jeweils zu einer Vorrichtung zum Konservieren von 
Fisch- oder Frischfleisch gehoren. Die rohrformigen Be- 
gasungsschienen 1 und 2, die sich im wesentlichen durch 25 
ihren quadratischen (Fig. 2) beziehungsweise runden 
Querschnitt (Fig. 1) unterscheiden und an ihrem freien 
Ende insbesondere gasdicht geschlossen sind, weisen an 
ihren Lfcngsseiten mehrere, vorzugsweise in L&ngsrich- 
tung gleichmaBig verteilte und in einem langlichen Teil- 30 
bereich der Rohrm&ntel angeordnete Austrittsfiffnun- 
gen 3 auf, die zum Behandlungsgut gerichtet sind. 

Die hier nicht weiter dargestellte Vorrichtung, die 
vorzugsweise als nach oben hin offene Kuhltheke aus- 
gebildet und als Verkaufstheke im Bedienungs- oder 35 
Selbstbedienungsbereich eines Ladens angeordnet ist, 
weist eine mit der Sauerstoffleitung verbundene Sauer- 
stoffquelle auf, die als Sauerstoffflasche, als Flussigsau- 
erstoff-Behalter oder als ein beispielsweise im Moleku- 
larsiebverfahren arbeitender Sauerstoffkonzentrator 40 
ausgebildet sein kann. Um den von der Sauerstoffquelle 
uber die Sauerstoffleitung zu den Austrittsoffnungen 3 
gefiihrten Sauerstoffstrom auf eine Temperatur im Be- 
reich von — 5°C bis + 5°C abkiihlen zu kdnnen, ist in 
die Sauerstoffleitung zwischen der Sauerstoffquelle und 45 
den Austrittsoffnungen 3 eine Temperier- und KUhlvor- 
richtung zwischengeschaltet, die mehrere Peltierele- 
mente aufweist 

In dieser Vorrichtung kann Fisch, Frischfleisch, aber 
auch Briih-, Koch- und Rohwurst oder dergleichen Be- 50 
handlungsgut einer Sauerstoffbegasung mit einem Rein- 
heitsgrad von wenigstens 50%, insbesondere mehr als 
60% und vorzugsweise von zumindest 90% ausgesetzt 
werden. Die Sauerstoffbegasung kann insbesondere in 
Abhangigkeit von Zeiten der Warenauslage intervallar- 55 
tig durchgefuhrt werden, vorzugsweise wird jedoch das 
Sauerstoffgas oder -gasgemisch im Dauerbetrieb im 
wesentlichen kontinuierlich zur Bildung eines Sauer- 
stoffvorhanges oder einer Sauerstoffhulle dem Behand- 
lungsgut zugefuhrt. Das aus den Austrittsoffnungen 3 60 
ausstromende Sauerstoffgas bildet uber dem Behand- 
lungsgut eine Sauerstoffglocke, ohne daB die das Be- 
handlungsgut aufnehmende Vorrichtung gasdicht ver- 
schlossen werden muBte. Vielmehr bildet die beispiels- 
weise als nach oben hin einseitig offene Kuhltruhe aus- 65 
gebildete Vorrichtung einen der normalen Umgebungs- 
atmosphare zuganglichen Behandlungsraum, in dem das 
Frischfleisch oder dergleichen Behandlungsgut fiir das 
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aus den Austrittsoffnungen 3 ausstromende Sauerstoff- 
gas im wesentlichen allseitig zug&nglich angeordnet ist. 

Durch die Sauerstoffbegasung wird die Entwicklung 
der dem Behandlungsgut anhaftenden Gesamtkeimzahl 
verringert oder zumindest entscheidend gehemmt und 
damit die Haltbarkeit dieses Behandlungsgutes wesent- 
lich erhoht. Dadurch la*Bt sich Fisch, Frischfleisch oder 
dergleichen Behandlungsgut in einem dauerhaften Fri- 
schezustand konservieren, der sich in einer intensiv ro- 
ten Fletschfarbe &uBert und uber mehrere Tage beibe- 
halten wird. Diese gute Haltbarkeit des Behandlungsgu- 
tes kann noch dadurch begiinstigt werden, daB das 
Frischfleisch in einem schlachtfrischen oder gereiften, 
gut durchgektihlten Zustand im Bereich von 1 0 C bis 7° C 
in der erfindungsgemaBen Vorrichtung im freien Zu- 
stand ausgelegt wird. 

Patentanspruche 

1. Verfahren zur Behandiung von Fisch, Frisch- 
fleisch oder dergleichen Behandlungsgut, insbeson- 
dere zum Konservieren von schlachtfrischem, ge- 
reiftem und/oder zu Bruh-, Koch- oder Rohwurst 
verarbeitetem Rind-, Schweine-, Kalb-, Lamm-, 
Wild- oder Gefliigelfleisch, bei dem das Behand- 
lungsgut einer Sauerstoffbegasung mit einem Rein- 
heitsgrad von wenigstens 50%, insbesondere mehr 
als 60% und vorzugsweise von zumindest 90% aus- 
gesetzt wird, wobei das Behandlungsgut fur das 
Gas im wesentlichen allseitig zuganglich angeord- 
net wird, dadurch gekennzeichnet, daB das Be- 
handlungsgut der Sauerstoffbegasung in einem der 
normalen Umgebungsatmosphare zuganglichen 
Raum ausgesetzt wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Sauerstoffgas oder -gasgemisch 
im wesentlichen kontinuierlich zur Bildung eines 
Sauerstoffvorhanges oder einer Sauerstoffhulle 
dem Behandlungsgut zugeftihrt wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Behandlungsgut der Sauer- 
stoffbegasung in einem gut durchgektihlten Zu- 
stand im Bereich von 1°C bis 7°C ausgesetzt wird. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Sauerstoffgas 
oder -gasgemisch mit einer Temperatur im Bereich 
von — 5°Cbis + 5°C zugefuhrt wird. 

5. Vorrichtung zum Konservieren von Fisch, 
Frischfleisch oder dergleichen Behandlungsgut, ins- 
besondere zur Durchfiihrung des Verfahrens nach 
einem der Anspruche 1 bis 4, mit zumindest einer 
Sauerstoffflasche, einem Sauerstoffkonzentrator 
oder dergleichen Sauerstoffquelle sowie wenig- 
stens einer in den Bereich des Behandlungsgutes 
fuhrenden Sauerstoffleitung, die mindestens eine 
Austritts6ffnung hat, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Austrittsoffnung (3) der Sauerstoffleitung zum 
Behandlungsgut gerichtet ist. 

6. Vorrichtung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Sauerstoffleitung abstromseitig 
als rohrfdrmige Begasungsschiene (1, 2) mit mehre- 
ren, vorzugsweise langsseitigen Austrittsbffnungen 
(3) ausgebildet ist 

7. Vorrichtung nach Anspruch 5 oder 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB in die Sauerstoffleitung zwi- 
schen der Sauerstoffquelle und der(den) Austritts- 
offnungen) eine Temperiervorrichtung, insbeson- 
dere eine Kuhlvorrichtung, zwischengeschaltet ist 



8. Vorrichtung nach einem der Anspruche 5 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Temperiervor- 
richtung wenigstens ein, vorzugsweise mehrere 
Peltierelemente aufweist 

9. Vorrichtung nach einem der Anspruche 5 bis 8, 5 
dadurch gekennzeichnet, daB die Vorrichtung als 
Warentheke oder vorzugsweise einseitig offene 
KOhltruhe ausgebildet ist. 
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